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SULTAN RESAT PILAVI

2 Su bardagi piring

1,5 Cay bardagi siviyag

3 Su bardagi et suyu ya da su
1 Tath kasigi tuz

Koftesi Igin;

300 gr. kiyma

1 Adet kiicUk kuru sogan

1 Dilim kalin bayat ekmek ici
1 Tutam tuz

1 Tutam karabiber

4 Gorba kasi§i siviyag

1 Corba kasigi domates salcasi
1,5 Cay bardagi su

# Piring ayiklanir, ilik, tuzlu, limonlu suda yarim saat bekletilir. Stire sonunda birka¢ kez soguk suyla yikanir,
slizgece ¢ikarllir.

# Tencereye 1,5 ¢ay bardag siviyag konur, 1sininca, suyu suzilmds piring ve tuz atilir. Orta ateste surekli
karigtirarak 5 dakika kadar kavrulur. )

# Uzerine 3 su bardag et suyu ya da su eklenir. Once orta ateste 10 dakika sonra kisik ateste 10 dakika olmak
lizere 20 dakika pisirilir. Kapakla tencere arasina kagit havlu yerlestirilir, yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada pilavin kéftesi hazirlanir; bayat ekmegin Uzerine sogan rendelenir, biraz karistirilir. Uzerine kiyma,
tuz ve karabiber katilir, yogrulur. Misket seklinde kofteler yapilir. }

# Genis bir tavaya 4 ¢orba kasidi siviyag konur, 1sininca koéfteler atilir. Tavayi sallayarak koéfteler pisirilir. Uzerine
1,5 ¢ay bardagi ik suda karistirimis sal¢a gezdirilir. Kapakli olarak 15 dakika kisik ateste pigirilir.

# Dinlenen pilav, piringler kirlmayacak sekilde karigtirilir. Alti genis, i1slatiimis kaseye hafif bastirarak yerlestirilir,
dlz servis tabagina ters ceuvrilir.

# Pilavin Gzerine hazirlanan kéfteden yerlestirilir, servise sunulur.

Not: Sultan Resat Pilavinin kéftesine, mevsimine gére salca yerine domates de konabilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/sultan-resat-pilavi-vt811
http://www.tcpdf.org

